HRANA U ZBORNIKU ZA NARODNI ZIVOT I OBICAJE JUZNIH

SLAVENA '
LIBUSE KASPAR
- Gradski muzej UDK 392.8(091)

}
|
47000 Karlovac : Prethodno saopéenje
1
|

|
Etnografski podaci o iarani, objavljeni u raznim godistima »Zbort
nikas, nastali su najvedim dijelom prema upitnici »Osnova za
sabiranje i proucavanje grade o narodnom Zivotue, koju je 1897.
preporulio Antun Radié. Nakon prikaza Radidevih natuknica u
»Osnovie, u &lanku su|nabrojani autori i lokaliteti s objavljenom
gradom. Opdirnije je naveden nalin prehrane u hrvatsko-zagors
skom selu Loboru prema zapisu Josipa Kotarskog iz 1915. g.

Ovo izlaganje predstavlija puto za daljnje_detaljnije ispitivanje hra-
ne u »Zborniku. za narodni Zivot i obifaje Juinih Slavena«. Temu hrane kao
samostalnu nalazimo samo u prvom| svesku Zbornika iz 1896. g. pod naslo-
vom »Narodna jela i piéa u Bosni i Hercegovini¢, &iji je tvorac Hercego-
vac Ivan Zovko, u to vrijeme ulitelj u sarajevskoj trgova&koj $koli. Zadrzat
¢emo se malo na ovom prvom radu. Tu su nabrojena i opisana jela, neka
potpuno, a neka mepotpuno. Zovko daje najopSirniji pregled razli¢itih slat-
kih jela, pa meSto i mesnih i mlije¢nih, a spominje i meka pi¢a. Nabrojit
¢emo neka, nama poznatija, jela. To su burek (»pita koja se slaZe na tavane
po tevsiji i masti, te sitno isjecanim, neSto malo uprfenim mesom s lukom
i biberom zajedno posipanim po onijem tavamidimac), éevap, éimbur (jaja,
poprzena nma maslu i na uprZenom luku), baklava, kalja (kiseo kupus na su-
hom mesu varen), djevrek (»vrsta okruglih, $upljih kolati¢a, pomazanih %u-
manjkom, a posutih raznim mirisim od travec) i somun. Neka od tih jela
su se zadrZala i do dana$njih dana, a doprla su i do VaraZdina, pa tako
moZemo na varaZdinskoj trznici svakodnevmo maéi somun i djevrek (sa se-
2amom). :

U istom godiStu Zbornika nalazimo nekoliko rijedi o hrani u Stupnié-
kom kraju, u napisu Stjepana Koreni¢a.

U slijedeem svesku iz 1879. g. |Antun Radié u svojoj »Osnovi za sabi-
ranje i proucdavanje grade o narod Zivotus, u drugom dijelu gdje se
opisuje sve $to Covjek svojim a stvara i prireduje da od toga Zivi,
daje osnovu za ispitivanje hrane. ‘

U IV. poglavlju »Zivoine potrepstine« tocka 4. ima naslov:

(4) HRANA I POSUDE

Uz sam naslov Radi¢ navodi kaq napomenu da se uz »opisivanje hrane,
opisuje i posude i orude, za to. potrebno«.

!

! 185



Etnolo3ka tribina 67 (1984) str. 183-190

Navodimo »osnovu« za sakupljanje hrane u neSto skradenom obliku.

a) Spremanje i priredivanje mesa, smoka i soliva.

1.

Kako se zove Jedrnom rije&ju, sve, $to je za jelo, uh §to se jede? Kako
se zove viSe vrsti jela zajedno?

2. Kako se ubijaju i ras€injaju volovi, svinje, ovce, perad, ribe, raci...?

3.

Kako se zove cijeli taj posao, kako kod svake Zivotinje? Tko taj posao
obavl_]a'? Kako se zove koji komad mesa? Kako se razli¢no meso soli,
sprema i su$i? Kako se nadijevaju kobasice? Kako se koje zovu?

4. Kako se »sefe«, kopa, Cisti, »ribljec... i sprema kupus, repa, krumpir?

.. 8to se jo$ sprema za zimu ljudem za hranu?

. Brasno i sotivo. Kakvog sve ima brasna? Kako je koje mliveno? U
¢em i kako se tuce jedam, Zito... za kasu?

7. Mlijeko. Kako se doji? Sto se radi redom s milijekom dok od njeg ne

postane sir, maslo? U éem se to i kako se to rach’ Kako se zove sve
ono, §to nastaje dok se mlijeko ¢ini ili putro tepe..

8. Bere li marod za jelo jagode, gljive i $to jo¥? Sprema_]u li se kako te

stvari.

b) Priredivanje hrane

1.

2.

3.

Kako se jédxiom rije¢ju zove priredivanje jela, kako porugljivo, kad

je jelo pokvareno?

Sto se pede, pra? '
a) Kakvog ima peciva od bra$na? Kako se mijesi 4 peée kruh i dru.go

pecivo? 8to sve za to treba i kako se zove?

B) Sto se pefe na goloj vatri ili na Zeravici na raznju?

YT) Sto se pefe u posudama? Kako se zove sam posao i jelo?

Sto se kuha u vodi, mlijeku?

«

4. Kako se drugadije prireduje jelo?

c) Kada se koje jelo jede?
Ima l za posebne dogadaje posebnih jela?

d) Gdje se kada jede? Kada se jede? Kada se obilnije jede i pije? Sto se
jede i pije? Sto se jede kada se obilnije jede? Kada se sveano gosti?

Ove osnove drZe se svi zapisiva¢i grade za narodni Zivot i obitaje poje-
dinih mjesta i podru¢ja, pod uslovom: Hrana i sude«.

Takvi opisi su karakteristi¢ni za period do 1917. g. dok ih dalje u vre-

menu do 1940. g. ima vrlo malo (izuzetak je Varo$-Luka Lukié¢ iz 1919. g)
Zapisivadi su uglavnom sveéenici, uéitelji i seljaci a pisano je veéinom na-
rodnim govorom (iznimka Su3njevo'selo, Cakovec i Zaplanje). Hrana je o
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bradena kao grada u narodnom Zivotu i obi¢ajima u Slavoniji i to wvrlo
opseZno, jer je to bogato podruéje. Tu su opisi iz Otoka (J. Lovretié, Zup-
nik, 1897); GradiSte (Sime Varnica, poljodjelac, 1900); i Varo$ (Luka Lukié,
1919). -

Posavina je zastupljena sa Trebarjevom (Kata Jajnlarova,  seljanka,
1898), zatim je tu Jaskansko Prigorje (Vatroslav Rozi¢, 1907.), Sudnjevo selo
i Cakovac u Gorskom kotaru (Juraj BoZi¢evié, 1900., na nenarodnom govo-
ru), Vrbnik na Krku (Ivan Zic, 1901.), Poljica (Frano IvaniSevi¢, Zupnik,
1903) i najzad Lobor u Hrvatskom zagorju (Josip Kotarski, 1915.).

Obradeni su i Kralje kraj Bih u ondadnjoj turskoj Hrvatskoj (udi-
telj Ivan Klari¢, 1901), te Visoko u Bosni (Fran_]o Murgié, 1903. po kaziva-
nju). Od udaljenijih podru¢ja imamo gradu iz Zapla.n_]a ili Leskovatkog u
Srbiji (Vladimir K. Petrovié, 1900. — nenarodni govor) i iz Rijetke nahije u
Crnoj Gori, $to je napisao utitelj Andro Jovitevi¢, 1908—9).

Nakon ovog pregleda vratit ¢emo se na gradu o Loboru, posto je to je-
dini prilog iz Hrvatskog zagorja.

Lobor je u to vrijeme tj. 1913, g. pripadao Zupaniji varaZzdinskoj (kotar
Zlatar, opcina Lobor). Gradu je sakupio Josip Kotarski. U poglavlju »Hrana
i posude«, Kotarski biljeZi da se sve »3to je za jelo i §to se moZe jesti, zove
;cele a viSe jela skupa jestvine. Kﬂmo je kuhile, a peteno pelejne, pelejn-

a.c

Dalje navodi naline klanja. Za4 vede Zivotinje mapravi se »vintas. Oko
rogova Zivotinje (marseta) omota e $trik, ono se dovede k »vinti«, koja
je obi¢no pod strehom, a kad je navintano udari se marSe po &elu. Dalje
nam nabraja nazive komada mesa (persa, berfolica, bat, lopatica, flamovina,
vertuli (vratina), glava, fucman (gubac). Unutra su: klinZari, fileki, materni-
ca, bombregi, sklezena, jetra, pisana pelenka, muzd;am Svinje kolju pred
BoZi¢ i fa$nik, $to se i danas uglaynom radi u: cijelom ovom kraju. Bolje
komade mesa kao lopatice, Sujnke i bunceke stavljaju u pac od octa, &es-
njaka i borovice. Manji komadi stoje u pacu osam dana, a Sunjke po dva
tjedna, nakon Cega se sule ma tavanu. Od mesa prave kobasice, a devenice
od droba, srca, i krvi s dodatkom hajdinske ili prosene kaSe i ne$to zadina
Vuha, rep i koZice se kuhaju, te se od njih pravi hladet. Mladinu kolju pod
vratom, a race i guske za »§1Jnakom«

U prehrani ovog kraja spomm_]u se ribe i rakovi, ali se oni rijetko pri-
prema_]u ‘

U daljem opisu dolaze glavni i svakodnevni prehrambeni proizvodi. To su
zelje, repa, kmmpi»r, brasno, kasa i mlijeko.

Zelje i repa se kisele i to zelje ribano ili u glavicama, a repa ribana.

Krumpir spremaju u trap. Uz to sprema_]u i korejne, povertmcu, ciklu
i hren

Brasna, mele ima kuruzne, hriene i je¢mene (za Zgance ‘i kruh). PSe-
ni¢no bra¥no kupuju i koriste samo za gibanicu i rezance.
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Etnolofka tribinn 6-7 (1984) str. 183-190

Tu su i je¢mena ka3a (tuée se u muZaru) i hajdinska (kO]u kuhaju, su-
Se i melju ma Zrvima, te siju na resetu).

Od mlijeka se pravi puter, maslo i sir, a stepku i sirutku, koje pri
tom ostaju, kuhaju i jedu s kruhom.

Sakupljali su jagode, malite, kupine, leSnjake, i neke vrste gljiva kao
npr. $kriple, vergajne, lesice, mleé i blagvu.

Kako vidimo broj namimica nije ba$ prevelik.

Dalje slijedi »pripravae, priredivanje jela.

Kruh se mijesio kuruzni od kukurznog bradna, zmesni od kukuruznog,
jetmenog ili ra¥enog -ili kukuruznog mijeSanog s tropinama. IzmijeSeno ti- -
jesto se diZe u strugajni i u slamnatoj korpici iz koje se stavlja u pec.

Radili su kuruzne kolade s dodatkom poriluka ili pak s miijekom, jaji-
ma i sirom.

Poznate su im i gibanice od bijelog brasna, nadjevene sirom (povertnica),
zatim vdignena gibanica s kvasom, takoder od bijeloga brasna, kao il orehnja-
éa.

Zatim su tu kolag od korejna i krumperica (poput gibanice). Ml_]esﬂm su
makarune od- raZenog brasna, rezance od bijelog ili raZenog bradna i mlince
takoder od bijelog braina.

Kuhali su kukuruzne Zgance koje su jeli s mlijekom ili preZganom ju-
hom.

Jeli su kukuruznu, Zitnu i terkanu kasu od raienog ili pSenitnog brasna
s jajima ili bez, a za¢injenu ma$¢u ili maslom.

Tu su i razliite juhe kao npr. reska juha gdje se u vrelu vodu zatepe
(zamuti) ocat s kukuruznim bra$nom i to se osoli. Ostale su jo§ preZgana
juha, juha od sirutke, gljiva, luka, od kuruzne mele, mladinska i govedska
juha te kisela juha od suhog mesa. Uglavnom su to za danadmje pojmove
nekvalitetne juhe zamijeSane bradnom i octom. Jedine kvalitetne su mla-
dinskd (pileda) i govedska u kojim se kuha meso, korejne (mrkva) i priun
(perS$in) te hajdinska kaSa ili rezanci. Zanimljiva je mlecna jubia od slatkog
mlijeka, éemu se primije$aju jaja i kukuruzno brasno.

Gule$ od govedine i svinjetine jeli su u rijetkim prilikama.

Jo$ se kuhao grah, zelje s grahom, bob, repa i krumpir (izrezan na plo-
$ke u Zgancima i cijeli kuhani krumpir).

Jeli su i kuhane vugorke (krastavce), ponluk grasak, slatko i kiselo
zelje.

Tu je i zos od hrena (s octom i uljem), zatim gljive kuhane na masti
i cvertje samo od jaja $to je bilo bolje jelo jer se tu najleSce mijesalo bra-
$no i mlijeko.

Koristili su i $olatu (salatu) Cesto prelivenu kiselom sirutkom.

Obroci su bili frostikel, objed i vedera, a u proljeée i jufina za koju
su jeli samo kruh ili kiselo mlijeko. Zimi su jeli dva puta na dan (oko 10
i 4. sata).
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Za dorudak, ako se teSko radilo bili su zgancn ili luk i kruh, a ako se
nije radilo na polju jeo se samo kruh.

Za ob_]ed se jelo _]edno ili dva jela, a za vederu ostaci od rucka. Obilnije
se jelo i pilo kod oranja, gosti (svadbe), karmina i kod ‘tkal¢eve »dotkajec).
Onda se jede govedska ili mladinska juha s rezancima, govedina s hrenom,
kiselo zelje sa slaninom, $truklji i miladinsko pedenje.

Babelnica (rodilja) dobiva koko$ju juhu, cvrtje i pogale.

~ Orafi za dorudak dobiju cvrtje, a snova za veferu purana ili pedenu

. koko# i kola&. Tkalcu se nose koladi, vino i kruh a za »dotkaju« (zavrino

tkanje) dobiva za vederu juhu, meso; zelje sa slaninom, pefenku i kolag.
Na karminama se jedu makaruni.

Od picéa znali su vino, rakiju, jabuénicu i kruskovicu, a piju i sirutku.
Iz svega vidimo da se je u zagorskom selu jelo vrlo jednoli¢no i siromasno,
da se je meso jelo samo u posebnim prilikama, kada ga je bilo i previde.

Ovo izlaganje moZemo zavr§iti jednim napisom Ivana Mil¢eti¢a (knjiga
XXIII. 1918. g) o kritenju moita u VaraZdinu, a karakteristitnom za ovaj
kraj i danas. On kritizira preveliko troSenje alkohola i izmedu ostalog
kaze, da, »krepost hrvatska, pretjerano pic¢e, nije iSCezla medu niZim slo-
jevimae«. TuZi se da n]egovx tezaci u vinogradu 1917. g. kod kopanja nisu
bili zadovoljni, »finom i lakom jabu¢nicom ve¢ zahtijevaju pored jela i
plade slatkog ovogodiinjeg vina, ali ne jednu &a$u, veé na dan po nekoliko
litara. Biahu tu Hrvati i Slavenci, musko i Zensko odrasli i djeca.« Mil&etié¢
dalje kaZe, »Silom okolnosti ¢e i na$ mali ¢ovjek postati napokon ozbiljan,
te ée nestati njegovih pijatkih obitaja, pa ¢e stari obitaji postatl pravne
starine, »survivalic.« I on priopéuje jednu takvu starinu.

Na Martinje (11. studeni) se u gradu Varaidinu (Za Lobor naZalost
nema nikakvih podataka), pece guska od koje se sitni§ jede odmah iza juhe
s mlincma. Sve se zalijeva starim vinom. Na kraju rutka dolaze na stol pe-
leni kostanji, a domaéin predaje ravmatelju stola bocu mo3ta, nakon &ega
slijedi ceremonijal kritenja. Opis kritenja daje Mil&etié, nadajuél se da
ée taj obiéaj postati prava starina-survival. Medutim, prevario se, jer je to
ostao vrlo Zivi obi¢aj i do dana¥njeg dana i dok se u opéoj prehrani mno-

go toga promijenilo, uglavhom na bolje, ovaj martinjski obi¢aj se jo§ uvijek
&vrsto dri.

189



EfnoloSka iribina 6-7 (1984) str. 183-190

FOOD AS SUBJECT IN ZBORNIK ZA NARODNI ZIVOT I OBICAJE

Summary

The purpose of this contribution is to give an introductory survey of how
the subject of food is treated in Zbornik za narodni Zivot i obidaje. The subject
appeared already in the first |issue of Zbornik in 1896, dealing with food and
drinks in Bosnia and Herzifo ina, In the next issue, in- 1897, Radié- published
his' Osnova for collecting an itudying data on folk life. The part of this' Osnova
contained questions on food and cooking utensils.

The ethnograpic contributions in Zbornik which closely follow the Osnova
predominated until 1917, and afterwards became mor€ rare. . .

Descriptions of food were |written by priests, teachers and peasants, mostly
in dialect. They included Slavonia (Otok, Gradidte and Varo$), Posavina (Tre-
barjevo), Gorski Kotar (Susnjevo selo, Cakovec), Jaskansko Prigorje, Vrbnik on
the island of Krk, Poljice and Lobor (Croatian Zagorije). Locations outside Croatia
‘are little represented, but f is described in Kralje near Biha¢ and Visoko
+ (Bosnia), in Zaplanje (Serbia) and Rije¢ka nahija (Montenegro).

The author retells the desdription of food from Lobor which at the time of
recording (1915) belonged to the Zupanija of Varazdin. Ivan Mil&eti¢’s account of
the baptism of wine in VaraZdin is also included. -
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